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RESUMO
O objetivo deste trabalho foi determinar o teor de sólidos solúveis e medir a acidez total e o pH de grãos crus e torrados de oito culti-
vares mais plantadas na região Sul de Minas Gerais, assim como verificar a influência da torração nestes parâmetros. Para tal, fru-
tos das cultivares Mundo Novo, Topázio, Catuaí Vermelho, Catuaí Amarelo, Acaiá Cerrado, Rubi, Icatu Amarelo e Icatu Amarelo  
foram colhidos na Fazenda Experimental de São Sebastião do Paraíso, da Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais 
(EPAMIG), em Minas Gerais - Brasil. Os frutos foram secos com todas as partes dando origem ao café conhecido como natural. Os 
grãos torrados foram obtidos por torração clara, determinada visualmente. A análise dos resultados obtidos permitiu observar di-
ferenças para o teor de sólidos solúveis e o pH dos grãos crus e torrados. As cultivares Icatu Amarelo (H 2944) e Acaiá Cerrado apre-
sentaram maiores valores do pH nos grãos crus e os menores nos grãos torrados. Os teores de sólidos solúveis foram maiores nos 
grãos torrados das cultivares Mundo Novo e Rubi, os menores valores observados para o grão cru foi nas cultivares Topázio e Rubi. 
A acidez total apresentou diferenças apenas nos grãos torrados. Houve um aumento da acidez com a torração, e redução nos valo-
res de pH e sólidos solúveis, que se mostraram variáveis entre as cultivares. Observou-se que as cultivares apresentam diferenças 
na composição química, e que ocorrem variações distintas desta composição com o processo de torração. 

 café; cultivares; torração; sólidos solúveis; acidez; pH.Palavras-chave:

SUMMARY
BROMATOLOGICAL PARAMETERS IN RAW AND TOASTED GRAINS OF CULTIVARS OF COFFEE (  L.). The object of 
this present work was to determine the levels of soluble solids, total acidity and pH in raw and roasted grains of eight cultivars 
most commonly cultivated in the South of Minas Gerais, and determine the influence of roasting on these parameters. Fruits of 
Mundo Novo, Topázio, Catuaí Vermelho, Catuaí Amarelo, Acaiá Cerrado, Rubi, Icatu Amarelo and Icatu Amarelo were collected in 
Fazenda Experimental de São Sebastião do Paraíso da Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais. The fruits were dry 
with all the parts creating the known coffee as natural. The toasted grains were obtained by clear roasted, determined visually. The 
analysis of the results allowed to observe differences in the levels of soluble solids and pH for all the variable studied, in raw and 
toasted grains. Both cultivars Icatu Amarelo (H 2944) and Acaiá Cerrado presented larger values of the pH in the raw grains and 
the smallest ones in the toasted grains. The levels of soluble solids were larger in the toasted grains of the cultivars Mundo Novo 
and Rubi, the smallest values observed for the raw grain were in cultivars Topázio and Rubi. The total acidity showed differences 
only in toasted grains. There was an increase in the total acidity with the roasting, and reduction in pH values and soluble solids, 
which showed variation among all cultivars. It was observed that cultivars presented differences in chemical composition, and 
variations different from this composition with the toasted process.

 coffee; cultivar; roasting; soluble solids; acidity; pH. 
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1 - INTRODUÇÃO

A cafeicultura é uma das principais atividades agro-
industriais do país. A produção de café envolve cerca de 
1.700 municípios, abrangendo aproximadamente 300 
mil unidades produtivas. A atividade gera 7 milhões de 
empregos diretos e indiretos, promovendo a fixação do ho-
mem no campo. Em termos de mercado brasileiro, em es-
tudo realizado pela Associação Brasileira das Indústrias 

do Café (ABIC), o café foi lembrado por 51% dos consumi-
dores questionados e ocupou a quarta posição entre as 
bebidas mais consumidas, depois da água, refrigerantes 
e sucos naturais [10]. O café é um dos poucos produtos 
agrícolas, no Brasil, que tem seu preço associado a parâ-
metros qualitativos, assim seu valor é acrescido com a 
melhoria da qualidade [15]. A influência de fatores como 
a composição química dos grãos, determinada por fato-
res genéticos, ambientais e culturais, os métodos de co-
lheita, processamento e armazenamento, são importan-
tes por afetarem diretamente a qualidade da bebida do ca-
fé. 

O processo de torração é uma das etapas mais im-
portantes para o desenvolvimento do sabor e do aroma 
do café. Os atributos sensoriais da bebida são conferidos 
por compostos voláteis e não voláteis, produzidos duran-
te o processo de torração. Durante esse processo, a com-
posição química dos grãos participa de reações químicas 
importantes, como a caramelização, reação de Maillard 
entre outras, originando diversos produtos relacionados 
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com a transformação do sabor e do aroma da bebida [2]. 

As diferenças na composição química de diferentes 
cultivares e das transformações que sofrem com o pro-
cesso de torração, não estão claramente estudadas. Tais 
diferenças são importantes e devem ser consideradas na 
elaboração dos , visando obter a melhor combina-
ção de sabores e aromas. 

Quanto aos constituintes químicos presentes no ca-
fé, uma maior quantidade de sólidos solúveis é desejada, 
tanto pelo ponto de vista do rendimento industrial, quan-
to pela sua contribuição para assegurar o corpo da bebi-
da. A associação desses compostos não voláteis com a for-
mação do corpo da bebida é considerada como sendo de 
suma importância na qualidade [12]. Desta forma, tor-
na-se interessante a utilização de cultivares que apre-
sentem maior conteúdo desta fração, propiciando a ob-
tenção de bebida de boa qualidade. Por outro lado, o co-
nhecimento dos teores de sólidos solúveis de diferentes 
cultivares é relevante pelas informações que podem ser 
prestadas também às pesquisas em melhoramento gené-
tico.

Existe uma variação no teor de sólidos solúveis entre 
diferentes espécies e cultivares. A espécie Robusta apre-
senta valores entre 26,07% e 30,6%, ao passo que para a 
espécie Arábica os valores se situam entre 23,85% e 
27,31% e o híbrido Icatu apresenta resultados em torno 
de 26,81% a 28,65% [7]. A diferença da espécie Robusta 
para a Arábica é em torno de 2% maior [14]. 

A cultivar Catuaí avaliada pela ORGANIZAÇÃO 
INTERNACIONAL DO CAFÉ (OIC) [8], quanto ao teor de 
sólidos solúveis de grãos em diferentes estádios de matu-
ração, apresentou os valores de 27,48%; 30,72%; 
29,56% e 29,27% em grãos bóia, verde e cereja (proces-
sados via seca) e cereja descascado, respectivamente. 
Para a cultivar Mundo Novo foram observados os valores 
de 28,97%; 32,67%; 30,36% e 31,88%, na mesma ordem 
de tipos de grãos.

Durante a torração, os teores de sólidos solúveis di-
minuem, como conseqüência da perda de ácidos orgâni-
cos e da volatilização de alguns compostos no processo pi-
rolítico [11]. 

A fração de sólidos solúveis de grãos torrados sofre 
variações conforme o tipo de café e o grau de torração, 
bem como pelo tipo de moagem. A ruptura das células do 
grão do café, aumenta a velocidade de extração e o rendi-
mento desses compostos, e torrações escuras aumentam 
em até 1% o teor dos sólidos, devido à ressolubilização de 
celuloses, carboidratos e à desnaturação de proteínas 
[13]. 

A espécie  Pierre,  apresenta  con-
teúdos de sólidos solúveis maiores que o da espécie 

, em grãos torrados; contudo, valores estatistica-
mente iguais entre amostras das duas espécies, corres-
ponderam a graus menores de torração para a primeira 
espécie e maiores para a segunda [7]. 

blends

Coffea canephora
C. 

arabica

O maior teor de sólidos encontrados em café Robusta 
tem sido associado a seu maior potencial em liberar maio-
res quantidades de carboidratos em relação ao Arábica, 
sendo este um fato de grande importância para a indús-
tria de café solúvel [4]. 

A intensidade da acidez da bebida varia predomi-
nantemente em função das condições climáticas durante 
a colheita e secagem, do local de origem, tipo de proces-
samento e estádio de maturação dos frutos [3, 5, 6, 9]. 
Frutos secos na árvore e cerejas maduras processadas 
tradicionalmente apresentaram menores valores de pH, 
para as cultivares Catuaí Amarelo e Mundo Novo, res-
pectivamente, confirmando diferenças entre cultivares 
conduzidas sob as mesmas condições [8].

O conhecimento da composição química do grão de 
café é importante devido aos compostos que são origina-
dos a partir do processo de torração. Os ácidos orgânicos 
são quimicamente estáveis e os aldeídos podem ser oxi-
dados a ácidos, assim como o ácido clorogênico, quando 
aquecido, quebra-se nos ácidos caféico e quínico. Estas 
são as principais mudanças que ocorrem na bebida do ca-
fé e muitas vezes, são também acompanhados por altera-
ções detectáveis no sabor [13].

O pH do café tem sido correlacionado com a acidez 
perceptível [14], por isso tem sido estudado como forma 
de avaliação deste importante atributo sensorial. Ao mes-
mo tempo, pesquisadores sugerem que a acidez total é 
que apresenta melhor correlação para determinar a aci-
dez do café [16]. 

Devido à escassez de trabalhos que caracterizem a 
composição química entre diferentes cultivares de café, o 
objetivo deste trabalho foi determinar o teor de sólidos so-
lúveis, medir a acidez total e o pH de grãos crus e torra-
dos das oito cultivares mais plantadas na região Sul de 
Minas Gerais. 

Foram avaliadas oito cultivares de café da espécie 
L., pertencentes ao ensaio elite de melho-

ramento genético, coordenado pelo Departamento de 
Agricultura/UFLA e cultivadas na Fazenda 
Experimental de São Sebastião do Paraíso da EPAMIG 
(Empresa de Pesquisa Agropecuária de Minas Gerais), lo-
calizada no município de São Sebastião do Paraíso, na re-
gião Sul de Minas Gerais. 

O sistema de cultivo adotado foi o de livre crescimen-
to, com espaçamento de 3,5 x 1m. As condições de culti-
vo foram as recomendadas para a cultura do cafeeiro, pa-
ra a região, sendo que todas as plantas receberam os mes-
mos tipos de tratos culturais. 

Para o experimento foram colhidos, em três repeti-
ções, 15 litros de café da roça de cada cultivar, na safra 
1998/1999, em três épocas durante o período de colhei-

ta, distantes entre si de aproximadamente 45 dias (1  co-

lheita: 28/05; 2 colheita: 15/07/1998 e 3  colheita: 

2 - MATERIAL E MÉTODOS

Coffea arabica 

ª

ª ª
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31/08/1998). 

A seca do café foi realizada em terreiro de concreto. 
Após a secagem, separou-se cada amostra, evitando-se a 
mistura entre cultivares e proporcionando melhores ma-
nuseios. O período de seca para cada época de colheita 

foi de 21, 18 e 15 dias para a 1 , 2 e 3  colheitas, respecti-
vamente, diferenças devido à condições climáticas.

As amostras foram transportadas, em coco, de cada 
etapa de colheita, para o Laboratório de Grãos e Cereais  
DCA/UFLA, onde foram devidamente armazenadas. O 
beneficiamento das mesmas foi realizado em função das 
etapas de análise, objetivando melhor proteção dos grãos 
durante o armazenamento.

Após secagem e beneficiamento, as três repetições 
das amostras de grãos crus foram devidamente moídas e 
preparadas para a medição das variáveis. Para as avalia-
ções químicas os grãos crus foram moídos em moinho 
marca Tecnal, modelo T 650, e peneirados em peneira de 
20mesh. Na avaliação da acidez titulável total, e medição 
do pH, realizou-se a extração imediatamente após à moa-
gem, para não haver alterações no material.

Os grãos torrados foram obtidos a partir da torração 
clara ou americana, determinada visualmente, utilizan-
do-se torrador da marca PROBAT, tipo BRZ 6, o grau de 
torração corresponde ao comumente utilizado em provas 
de xícara, para avaliação sensorial das bebidas. Em se-
guida, procedeu-se à moagem dos grãos e passagem em 
peneira de 20mesh, armazenando-os em vidros cobertos 
por papel alumínio, evitando contato com a luz. 

A partir do percentual de umidade, os dados foram 
expressos em matéria seca (MS).

O extrato utilizado para determinar a acidez, o pH e 
os sólidos solúveis, foi obtido a partir de 2 gramas de 
amostra diluída em 50mL de água destilada, sendo agi-
tado em agitador mecânico por 1 hora a 150rpm. O extra-
to foi filtrado e uma alíquota de 5 mL foi tomada e diluída 
em 50mL de água destilada. A acidez total foi determina-
da por titulação com solução NaOH 0,1 N usando uma so-
lução de fenolftaleína 1% como indicador e expressa em 
mL de NaOH 0,1 N por 100g de amostra [1]. No mesmo ex-
trato, o pH foi medido com peagâmetro [1] e o teor de sóli-
dos solúveis determinado em refratômetro de bancada, ti-
po Abbe [1].

Os valores do percentual, de redução ou aumento 
das variáveis devido à torração, foram obtidos pela dife-
rença entre os dados dos grãos crus pelos dados dos 
grãos torrados, convertidos para percentual.

Os dados obtidos foram comparados pelo "software 
Estat" usando o teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Os resultados apresentados na  demons-
tram a existência de diferenças significativas entre os teo-
res de sólidos solúveis totais dos grãos crus e torrados 
das cultivares estudadas.

ª ª ª
 

3 - RESULTADOS E DISCUSSÃO

Tabela 1

TABELA 1 - Teor de sólidos solúveis (% na MS) de grãos crus e 
torrados de diferentes cultivares de  L. e per-
centual de redução com o processo de torração 

Coffea arabica

Os teores de sólidos solúveis encontrados para as di-
ferentes cultivares estão acima dos valores de referência 
para o café arábica que é de 24% a 31% para o grão cru, 
com teor de umidade entre 11% a 13% [9]. 

As cultivares Mundo Novo, Catuaí Vermelho, Catuaí 
Amarelo, Acaiá Cerrado e Icatu Amarelo, apresentaram 
os maiores teores de sólidos solúveis no grão cru, en-
quanto Topázio e Rubi mostraram menores valores; em-
bora a cultivar Topázio não tenha diferido estatistica-
mente daquelas de maiores valores de sólidos solúveis.

Para os grãos torrados, a cultivar Mundo Novo apre-
sentou os maiores teores e Catuaí Amarelo, Acaiá 
Cerrado e Icatu Amarelo (H 2944), os menores valores. 
Entre as cultivares que apresentaram maiores teores 
de sólidos solúveis antes da torração, (café cru), apenas 
a cultivar Mundo Novo manteve os maiores teores após 
a torração. A cultivar Rubi apresentou menor percen-
tual de redução desta fração com a torração, tendo sido 
encontrado em seus grãos torrados, juntamente com a 
cultivar Mundo Novo, os maiores valores. Com relação 
às modificações que ocorrem durante a torração, verifi-
ca-se um comportamento diferenciado entre as demais 
cultivares, com diminuições para todas.

Com relação à acidez total, os resultados demonstra-
dos na , permitem observar que as cultivares 
estudadas não apresentaram diferenças significativas 
quanto à acidez total dos grãos crus. 

Os valores da acidez total do presente trabalho, são 
próximos aos apresentados por SOUZA [15], o qual, ao 
avaliar a qualidade e composição química do café ará-
bica, proveniente de diferentes municípios produtores 
da região Sul de Minas, registrou ser esta localidade 
uma das que apresentavam os mais baixos teores de 
acidez, com valores interpostos entre 227,78 a 
250,0mL de NaOH/100g. O autor relata ainda que es-
ses resultados confirmam que a qualidade de bebida, 
quando se observam aspectos químicos do grão cru, é 
influenciada também pelo local de cultivo.

Tabela 2

* médias seguidas pela mesma letra na coluna, não diferem entre si, ao ní-
vel de 1% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Parâmetros bromatológicos de café, Mendonça, Pereira & Mendes
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TABELA 2 - Acidez total de grãos crus e torrados de diferentes 
cultivares de  L. e percentual de aumento com o 
processo de torração 

Coffea arabica

O maior teor de acidez em grãos torrados, foi encon-
trada na cultivar Rubi e os menores nas cultivares 
Mundo Novo, Catuaí Amarelo e Icatu Amarelo (H 2944). 
As demais cultivares apresentaram uma tendência a va-
lores intermediários. Estas diferenças devem-se, possi-
velmente, à variação da composição química dos grãos 
das distintas cultivares que, com a torração,  propicia-
riam a formação dos compostos relacionados com a aci-
dez, em diferentes proporções, resultando em uma ele-
vação diferenciada da acidez do grão. 

A acidez total aumenta em função da formação de áci-
dos, principalmente, a partir de carboidratos, quando 
estes são reduzidos a ácidos carboxílicos e CO  pela de-
composição térmica [14].

A  apresenta os resultados do pH, observan-
do-se diferenças significativas entre as cultivares. As 
cultivares Icatu Amarelo (H 2944) e Acaiá Cerrado que 
tiveram, em seus grãos crus, os maiores valores de pH, 
nos grãos torrados apresentaram os menores, pois reve-
laram as maiores diminuições com a torração, prova-
velmente pela formação de uma maior quantidade de 
ácidos no processo de pirólise do grão. 

A cultivar Catuaí Vermelho, que apresentou para o 
grão cru um pH entre os mais elevados, apresenta no 
grão torrado valores intermediários. 

Os grãos crus e torrados das cultivares Icatu 
Amarelo (LGC 3282) e Topázio apresentaram valores si-
milares para o pH e semelhante percentual de redução 
com a torração. As cultivares Catuaí Amarelo e Mundo 
Novo revelaram maiores valores de pH nos grãos crus, 
os quais mantiveram-se elevados nos grãos torrados, in-
dicando que ocorreu uma redução menor desta variá-
vel com a torração.

Os valores de pH, 5,63 e 5,31 foram observados pela 
OIC [8] em grãos torrados das cultivares Mundo Novo e 
Catuaí Amarelo, respectivamente, provenientes de fru-
tos lavados no estádio verde e cultivados na região de 
Apucarana, PR. Estes dados embora sejam próximos, 

2

Tabela 3

TABELA 3 - Valores do pH em grãos crus e torrados de diferen-
tes cultivares de  L. e percentual de redução 
com o processo de torração

Coffea arabica
 

diferem dos encontrados no presente trabalho, possi-
velmente devido ao tipo de processamento a que foram 
submetidos. Estas diferenças são associadas às carac-
terísticas climatológicas e de localização da região, on-
de se produziram as diferentes amostras, demonstran-
do que mesmo em se tratando de mesma cultivar as ori-
gens distintas propiciam características únicas ao café. 
A cultivar Rubi apresentou, nos grãos crus e nos torra-
dos, uma tendência a menores valores para pH, com re-
dução pela torração, intermediária em relação às  de-
mais.

Os resultados obtidos permitiram concluir que exis-
te uma variação no teor de sólidos solúveis, acidez total e 
no pH de diferentes cultivares de café, submetidas a um 
mesmo tratamento, tanto para os grãos crus quanto para 
os grãos torrados. Estas diferenças encontradas devem 
ser consideradas no processo de elaboração de , 
visto a influência da composição química na percepção 
sensorial das bebidas de café.

4 - CONCLUSÕES
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